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ふるい目(㎜) 粒長(㎜) 粒幅(㎜) 粒厚(㎜) 重さ(g)
1.90 8.463±0.809* 3.108±0.187 2.107±0.180 0.041±0.005
1.85 8.123±0.478 3.183±0.273 2.123±0.151 0.041±0.004
＊ 5％水準で有意差あり
表2　ふるい目の違いによる炊飯米の水分含量
ふるい目(mm)　 水分含量（％）
1.90 61.709±0.621*
1.85 62.923±0.557
＊ 5％水準で有意差あり
図3　ふるい目の違いによる‘つや姫’炊飯米の物性（平成25年度産米） ＊5％水準で有意差あり
硬さ（gw/㎠）、粘り（gw/㎠）、バランス（粘り/硬さ）、凝集性、付着性（gw/㎠･㎝）、弾力性を測定
図4　ふるい目の違いによる‘つや姫’炊飯米の物性（平成26年度産米） ＊5％水準で有意差あり
硬さ（gw/㎠）、粘り（gw/㎠）、バランス（粘り/硬さ）、凝集性、付着性（gw/㎠･㎝）、弾力性を測定
4 考察 
本研究では、島根県農業技術センターにおい
て栽培され、異なる2種類のふるい目で選別され
た‘つや姫’炊飯米の品質特性について明らかに
することを目的として、形状、水分含量、物性につ
いて比較検討を行った。
1.90㎜のふるい目で選別された‘つや姫’炊飯
米は、1.85㎜と比較して、粒厚・粒幅には有意差
が無かったが、粒長が有意に長いことが認められ
た。ふるい目の違いにより外観の違いに有意な差
が生じており、食味の評価に影響する可能性が
あると考える。
また、水分含量が有意に少ないことが認められ
た。物性については、平成25年産から平成27年
産米について検討した。1.90㎜のふるい目で選別
された‘つや姫’炊飯米は、1.85㎜と比較して、や
わらかく、粘りがあり、付着性は低く、硬さと粘りの
バランスが有意に高いことが認められた。一粒が
大きいことや、粒ぞろいがいいことから、物性が安
定して良食味の傾向を示しているものと考えられる。
以上より、島根県農業技術センター で栽培され、
異なる2種類のふるい目で選別された‘つや姫’炊
飯米の品質特性を比較した結果、炊飯米の成分
特性、物理特性、外観（大きさ）に差が生じること
が示唆された。食感を数値化した物理特性およ
び外観は、食味評価に大きく関わり（益重1994；
鈴木2006）、それが購買行動につながる。本研
究において用いた‘つや姫’の特性は、新たな用
途拡大につながる可能性があると考えられる。
現在、日本全国において、用途別の新品種の
開発が盛んに行われ、美味しさを求めて、あるい
は健康・疾病に対応するなど、個々のライフスタイ
ルに合わせた多様な品種の栽培・流通が求めら
れている（農林水産省2002；鈴木2006；Suzuki
2006）。本研究の結果を利用することにより、炊
飯米の品質特性をふまえた用途拡大、すなわち、
家庭用のみならず弁当やおにぎりなどの業務用
炊飯米選定のための適性評価等に利用し、レシ
ピの提案などを合わせて行うことにより、米の消費
量減少を抑制し、消費拡大の一助になると考える。
これにより地域の活性化につながると考える。
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図5　ふるい目の違いによる‘つや姫’炊飯米の物性（平成27年度産米） ＊5％水準で有意差あり
硬さ（gw/㎠）、粘り（gw/㎠）、バランス（粘り/硬さ）、凝集性、付着性（gw/㎠･㎝）、弾力性を測定
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